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English for Specific Purposes in College（２）：  
Planning and Conducting Class Activities in English Courses for 
Food and Nutrition Major Students 
 












Specific Purposes）の必要性について確認しておきたい。2008 年 12 月、文部科学省中







一般的に言って、ＥＳＰは、ＥＯＰ（English for Occupational Purposes）［職業目
的のための英語］とＥＡＰ（English for Academic Purposes）［学術目的のための英語］
に二分される。さらに、ＥＯＰは、医者、弁護士、エンジニアなどの職業専門家のため
のＥＰＰ（English for Professional Purpose）と店員や電話のオペレーターなどの一般
の職業人のためのＥＶＰ（English for Vocational Purposes）に下位区分される。一方、
ＥＡＰは大学や研究機関で行われるものであり、一般学術目的のためのＥＧＡＰ
（English for General Academic Purposes）と特定学術目的のためのＥＳＡＰ（English 
for Specific Academic Purposes）に下位区分される。 ３ 
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3.1 食物栄養学の分野のコーパス  
食物栄養学を専攻する学生を対象とするＥＳＰは、この学問分野の性質上、ＥＯＰと
ＥＡＰの両方にまたがっている。食品、食材の名称から調理学、栄養学、化学、医学に
至るまで、幅広い分野のコーパス（ corpus） ５  が守備範囲となる。また、食品に関す
るニュースや広告、料理のレシピー、調理方法や食文化を伝達するための会話、講演、









ュニティ（discourse community） ７  に直接参加することになるため、ジャンル分析も
踏まえた本格的なＥＡＰ学習が必要である。  


















3.3 未開拓分野としての食物栄養学のＥＳＰ  
 食物栄養学のＥＳＰに関する事例研究は、工学、医学、ビジネス等の分野に比べて極
めて少ない。筆者は、2016 年８月に東京で開催された国際学会  8 th  International 
Conference on ESP in Asia & 3 rd  International Symposium on Innovative Teaching 






物栄養学に関するものは０件であった。 ８  ただし、「観光旅行業」においては、「食」は
重要な分野の一つである。JACET の「ESP 関連文献総覧データベースプロジェクト  ニ
ーズ分析データベース」には 2011 年３月までの日本におけるＥＳＰの分野における 94
件の研究業績が集められているが、食物栄養学のＥＳＰの事例研究は皆無である。 ９  
2009 年に至るまで、日本の大学英語教育において栄養士向けのＥＳＰを体系的に学ぶプ
ログラムを開発している例は顕在化していない。 １０  食物栄養の分野における最も本格
的なＥＳＰ研究は、津田晶子（ 2013）『日本の栄養士・管理栄養士養成校における英語






















検準２級～２級程度、クラスサイズは 25～ 30 人という適正な人数、編入学試験には英
語が必要、等の条件が揃ってこそ可能な授業内容と言えるであろう。  
 
４．  栄養士及び管理栄養士のためのＥＳＰのニーズ  










グル」(needs analysis triangle) が採り上げられている。例えば、ウェスト（ 1994）は、
ＥＳＰ教育における３つのニーズとして、１．教師が認識するニーズ、２．学習者が認









や必要」 34.0%、「どちらともいえない」 12.4%、「必要でない」 2.1%であった。これに
対して、英語教員の回答は「今より一層必要」21.1%、「今よりやや必要」50.0%、「どち
らともいえない」23.7%、「必要でない」5.3%であり、専門教員の方が英語教員よりも英








































































4.4. 職場や社会におけるニーズ  
 データとしては少し古いが、（１）で触れたように「都道府県別外国人比率ランキング」
（ 2010 年現在）によれば、富山県の外国人比率は 20 位で 1.006％である。市区町村別
に見れば、全 1,947 地域中（各都道府県全体のランキングも含む）、富山県の最上位は
337 位の入善町で 1.435％、 383 位の射水市 1.322％がこれに続き、富山市は 565 位で
1.017％である。 １６  2016 年１月現在、富山県内で外国人比率ランキングが最も高いの










１８  2015 年３月に北陸新幹線が開通し、１ヵ月後には在来線だった前の年に比べ乗車












 最後に、食の分野における国際化に触れておきたい。国際栄養士会議（ International 
Congress of Dietetics; ICD）は、世界各国の栄養士、栄養学者が集まって、栄養問題、
栄養政策、栄養教育、栄養士活動について研究発表・意見交換を行う国際会議であるが、
その第 15 回会議が 2008 年に横浜で開催された（ 2021 年には東京で開催予定）。 ２０  ま
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［表１］食物栄養学科１年生の英語実力診断テスト結果（受験者数 82 名）       2016. 4. 
 短文空所補充  会話文  作  文  長  文  筆記小計  リスニング  合  計  
配点  20  8  5 12 45 30 75 














最高点  18   8   5  12 40 26 62 
最低点  3   0   0  1   9    4 16 
 
 まず、総点の平均は 34.33 点（ 45.77％）であった。この問題の合格点は 44 点なので、
82 名中 13 名、つまり、全体の 15.9％が英検準２級一次試験の合格圏内に入ったことに
なる。セクション別に見ると、筆記試験において得点に大きなばらつきが見られた。特
に、３の作文（語句整序問題）の正答率が低く、得点の分布も偏っている。３～５点（満
点）の学生がわずか 32 名（ 39.0％）であるのに対して０～２点の学生は 50 名（ 61.0％）
にも達しており、０点の学生が 13 名もいる。４，５の長文問題は、１点から 12 点（満
点）まで、大きく点数差が開いている。リスニングの得点分布は、０（４）～ 10 点が
17 名（ 20.7％）、11～ 20 点は 58 名（ 70.7％）、21～ 30（ 26）点は７名（ 8.54％）であり、










６．  食物栄養学科「英語Ⅰ・Ⅱ」の授業計画と運営  
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２４  及び日本の文化を会話体で紹介した『英語で伝えたい いつもの日本』 ２５  からの
抜粋を補助教材として採り入れた。  









グループの人数は 20～ 25 名という、英語科目としては適正な人数になる。  
それでは次に、授業の活動内容とそれに対する筆者のアプローチの仕方を、教室内で
の学生の反応や「授業評価アンケート」への回答を交えながら紹介する。  
6.2. 教室内における活動  
(1) 語彙の学習・小テスト  


























調理関係の英語語彙」 83.5%であり、二番目に多かった回答は「論文読解力」 74.1% で
あった。 ２６  この調査結果には、大いに納得させられるものがある。  
 リーディングの授業で学生の動機づけを高めるためには、まず、ドルニェイ（ 2001）
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＜和食の長所＞  
・An unusually low percentage of total calories from fat－ about 10 percent－ for a 
cuisine that so many people find appetizing and interesting（非常に多くの人々
の食欲をそそり、興味を引く料理にしては、総摂取カロリーに占める脂肪の割合が
とても少なく、およそ 10%である）  
・High omega-3 fatty acid intake as a result of emphasis on fish and sea vegetables
（魚や海藻に重点が置かれているため、オメガ -３脂肪酸の摂取量が多い）  
・An emphasis on aesthetics of food and food preparation that make it the most 
artistic cuisine in the world（食材や調理方法において美的な要素を強調すること
によって、世界で最も芸術的な料理となっている）  
・An emphasis on seasonality－ eating foods in season and harmonizing qualities of 
dishes with the qualities of the season（季節感を尊重し、旬のものを食べること
によって、季節と料理の特質の調和がはかられている）  
 ＜和食の短所＞  
・Many ingredients and foods too strange for Western tastes（多くの食品、食材は、
西洋人の嗜好になじみにくい）  
・The need for a great deal of time and work to prepare most dishes and meals 
（ほとんどの料理は、準備のために長い時間と大変な労力を必要とする）  
・Very high salt content, related to use of shoyu(soy sauce), miso(fermented 
soybean paste), and pickled vegetables, all containing much added salt, and sea 




・Low content of the specific kind of fiber from bran as a result of preference for 
polished (white) rice（精白米が好まれるため、ぬかの繊維質の消費量が少ない）  
 
まず、ここには伝統的な日本の食材である「精白米」 (polished white rice)、「ぬか」














もの日本』である。この本の Topic 4: Eating & Drinking では、日本の食文化が対話形
式で紹介されている。「おにぎり？おむすび？」の一部を引用する（日本語訳筆者）。 ２９ 
 
  . ..the general image [of onigiri] is triangular for a portable lunch, cylindrical for 
ceremonious occasions, and round ones for home-made and as emergencies 
supplies in natural disasters. Convenience stores favor triangular ones for 
several reasons: they’re easy to form by machine; they look bigger than round 
ones; they can be packed with no space in between, which reduces 








 このような英文に接しておけば、例えば、Why are there so many kinds of onigiri? 
They are called “rice balls”, but they aren’t always round. Why?（どうして、こんな  






せた後で、 ”fried noodles” と答えを言うと、驚きの声があがる。  
 テキスト『栄養系学生のための総合英語』では、前期「英語Ⅰ」は、五大栄養素（ five 
major nutrients）に関する基礎知識をまとめた  Unit １～４、後期「英語Ⅱ」は食事の
バランスをトピックに扱った  Unit ５～７を採り上げる。最初に、Unit ３  
Carbohydrates からのパラグラフを引用する（日本語訳筆者）。 ３０ 
 
     Fats are a part of a larger family of nutrients called ① lipids , ② which  
include cholesterol and fatty acids as well as fats. Fats have more than twice as 
much energy as carbohydrates. Fats are made up of one glycerol molecule and 
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three fatty-acid molecules. There are two types of fatty acids. One type is 
unsaturated fatty acids and the other type is saturated fatty acids. ③ Some  
types of saturated fatty acids  are made in the body. ④ Others can only be  










ように、「脂質」という  “a larger family”、つまり「もっと大きなグループ」の中に、
“cholesterol”「コレステロール」、 “fatty acids”「脂肪酸」、そして  “fats”「脂肪」が含
まれるからである。しかも、この後に関係代名詞  ② “ which ” が続くので、さらに話が
面倒になる。この関係代名詞の先行詞は  “lipids” であるにも関わらず、誤って “Fats” だ
と解釈する学生がいるからである。次に、下線部④は日本語訳だけでは理解できない可
能性があるので、説明の工夫が必要である。即ち、“Others” は Other types of saturated 





Vitamins and Minerals より引用する（日本語訳筆者）。 ３１  
 
There are two types of vitamins, those that dissolve in water and ① those 
that do not . The vitamins that do not dissolve in water, A, D, E, and K, are often 
stored in body fat. . . The vitamins that dissolve in water pass out of our body 
much more quickly than ② those  stored in body fat, so we need to consume 
③ them  more often. . . . (Underline Mine) 
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まず、① those that do not  の後に  “dissolve in water” が省略されていて、「そうで
（水に溶け）ないもの（ビタミン）」という意味になることを確認しておきたい。② those 
stored in body fat  の “ those ” は  the vitamins の代わりに使用された代名詞であり、
下線部②の意味は「体脂肪として蓄えられるもの（ビタミン）」となる。③ them  が文中
の語または語句で何を指すか尋ねると、日本語（の発音）で「ビタミン」と答える学生


















（Allow learners to maintain a positive social image while engaged in the learning 























テキストの各 Unit の D. Useful Expressions には、短文空所補充問題のかたちで英
語のイディオム・慣用表現の知識・応用能力を問う問題が置かれている。例えば、Unit 
4 D-3 の問題では、次の英文の（   ）内に入れるのに最も適当な語句を選択肢から選
ぶようになっている：Dietitians are (looking into) the effects of  various kinds of 




には  the effect of A on B（A が B に与える影響）という食物栄養学の論文のタイトル等
でも頻出する重要な表現が含まれていることにも学生の注意を喚起する必要がある。  
(4) 文法  
 食物栄養学の分野で必要な文法知識の一つに、可算名詞と不可算名詞の区別、及びそ
れに伴う  much と many の使い分けがある。例えば、テキストの Unit 1 E. Structure に
は、次のような短文空所補充問題がある：Desserts like cakes and cookies usually 
contain (many) calories.（ケーキやクッキーなどのデザートは、通常多くのカロリーを
含んでいる。）Calories are units for measuring how (much) energy foods contain.（カ
ロリーは、食物にどれだけの量のエネルギーが含まれているかを計る単位である。）［斜
体字筆者］これらの問題では、 calories が可算名詞であるのに対して energy は不可算
名詞であるため、 “many calories”, “much energy” が正しい用法であることを確認して
おきたい。  
(5) 食物栄養学に関するクイズ  




Sugar causes diabetes.（砂糖は糖尿病の原因になる。） 2. Brown sugar is better for you 
than white sugar.（黒糖は白砂糖よりも体に良い。）  3. The eyes of potatoes are 
poisonous and should be cut out. （ジャガイモの芽が出る所は有毒なので切り取る必
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要がある。）このテキストに用意されている解答によれば、これらはすべて誤りである。
３は、 ’sprouts’ ではなく  ‘eyes’ となっているところに注意しなければならない。この
クイズをきっかけに、教室の外でも食物栄養学科の学生と話をする機会が増えた。  








Give two reasons why Japan has many ‘open kitchens’ in sushi ships, izakaya, 
and other restaurants?（日本には、お寿司屋さん、居酒屋など、「オープン・キッ  
チン」式の飲食店がたくさんありますが、その理由を二つ挙げてください。）  
－One reason is to show that the staff and kitchen are clean. The other reason is 





Do you think sushi should be made by hand and eaten by hand? Why or why not? 
（お寿司は、手で作り、手で食べるべきだと思いますか。その理由を述べてくださ  
い。）  
－ I think it should be made by hands, because it is the traditional and authentic 
way of making sushi. But I think it should be eaten using chopsticks, not by 
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        英語タイトル     日本語タイトル  
１  The Changing Japanese Diet 変化する日本人の食生活  
２  Washoku 和食  
３  Diet for Good Health 健康のための食事  




５  For Healthy Diet 健康な食生活のために  
６  Skipping Breakfast of Children 朝食を抜く子どもたち  
７  The Difference between Japanese Food and 
   American Food 
日本の食べ物とアメリカの食
べ物の違い  
８  The Causes and Measures of ‘Eating Alone’ 「孤食」の原因と対策  
９  Japanese Food in Foreign Countries 海外の和食  











動機づけを高める。」（ Increase student motivation by promoting cooperation among 
the learners.）に当てはまるものである。 ３３  このストラテジーには、以下の３つの細
目が含まれている。  
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28-1．Set up tasks in which teams of learners are asked to work together towards 
the same goal. 
28-2．Take into account team products and not just individual products in your 
assessment. 





















Do you know Japanese food? Japanese food uses Japanese ingredients and 
seasoning. Let me introduce what kind of dishes are in Japanese food. First, 
sushi. The chef puts fish or shrimp on the vinegared rice called “shari”, and it is 
a hand-rolled dish. There is original sushi with grasped meat and deep fried 
food in recent years. The next is tempura. Fish and vegetables are coated in 
batter. We can eat various kinds of vegetables or fish in season, so we can enjoy 
the four seasons. 
Japanese food started in the Jyomon Period. The Jyomon-Period people ate 
chestnuts and acorns. After that, the base of Japanese food was established in 
the Heian Period.  
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The Japanese food, which is registered for the World Intangible Cultural 
Heritage, has four features. One, there are many fresh foods and we respect 
their tastes. Two, a good balance of nutrition supports our healthy food life. For 
example, we prepare “one soup and three sides” at meals. It is called 
“Ichijyu-Sansai” in Japanese. Three, there are four different seasons and the 
beautiful nature. For example, we use different types of dishes made of glass, 
wood, or pottery by seasons. Four, the Japanese food is related with annual 
events all year around. 
The Japanese food is one of the most important Japanese traditions. I hope it 
will spread out to the world through the Olympics, which will be held in 2020. 
But some foreigners know the Japanese tradition and Japanese food more than 
the Japanese now. It will become more important to hand down Japanese 
tradition and Japanese food from generation to generation. 
 



















 ここには、「食材」（ ingredients）、「調味料」（ seasoning）、「良い栄養のバランス」（a 
good balance of nutrition）等、授業で使用したテキストに出てきた語彙や表現が使用
されている。また、内容的にも和食の季節感を強調している点は、ワイル博士の主張と
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 ＥＧＡＰの例として挙げられるのは、prospective study（後ろ向き研究）、in vitro（試
験管の中で、生体外で）といった自然科学の分野で頻繁に使用される表現、g/d（１日あ
たりのグラム数 grams per day）等の数値の表記方法、SEM（標準誤差  standard error 
of means）等の統計用語である。食物栄養学のＥＳＡＰの語彙の例としては、
macronutrients（多量栄養素）、 saccharides（糖類）、high fructose corn syrup（ブド
ウ糖果糖液糖）、UCP1（脱共役蛋白質１  uncoupling protein 1）、また、構文ではやは
り、 5.2(3)で触れた the effect(s) of A on B（ＡがＢに与える影響）を挙げておきたい。
医学用語では、 cardiovascular disease（心血管系疾患）、 blood-sugar level（血糖値）、
neurotoxicity（神経毒）等が頻出語句である。Sodium（ナトリウム）、 adenosine 
triphosphate（アデノシン三リン酸  ATP）等、化学用語の知識も必要である。  
 












［表２］は、 2016 年 10 月 22 日に行われた「特別研究中間発表会」の時点での学生
の研究テーマである。  
 
［表２］2016 年度 専攻科食物栄養専攻１年生の研究テーマ           2016. 10. 
学  生  研  究  テ  ー  マ  
１，２  脂肪摂取と生活習慣病の関係について  
 ３  栄養・作業・運動療法による認知症治療効果：精神機能評価  
 ４  栄養・作業・運動療法による認知症治療効果：運動機能評価  
 ５  発芽玄米摂取によるアレルギー治療効果の検討  
 ６  年代の違いに見る富山のブリ文化の変遷  
７  野菜における加熱の有無および物理形状の違いが食後血糖上昇に与える影響  
８  とろみ調整食品の添加および食形態の差異が食後血糖上昇に与える影響  
９、10 環境および健康への意識が食行動に与える影響  
11 食育および親子関係が様々な食意識に与える影響  
12、13 健康を意識した食事づくりの検討  
14 食品中のポリフェノール含有量と抗酸化能の測定  






































回  授   業   内   容  
１  授業オリエンテーション、研究分野を含めた自己紹介、研究分野を英語で  
２  『英語で伝えたい  いつもの日本』：「箸の使い方」「お米」  
３  『英語で伝えたい  いつもの日本』：「おにぎり」「寿司」  
４  『栄養系学生のための総合英語』：Unit １  健康のための栄養（１）  
５  
『栄養系学生のための総合英語』：Unit １  健康のための栄養（２）  
Unit ２  炭水化物（１）  
６  『栄養系学生のための総合英語』：Unit ２  炭水化物（２）  
７  『栄養系学生のための総合英語』：Unit ３  脂肪と蛋白質（１）  
８  
『栄養系学生のための総合英語』：Unit ３  脂肪と蛋白質（２）  
Unit ４  ビタミンとミネラル（１）、食物栄養学のクイズ  














13 論文３「肥満と糖尿病の治療におけるフコキサンチンの機能性食品的効果：レビュー」  
14 




論文４「 2009～ 2012 年の調査の結果、アメリカの若者の過半数がシーフードを消費し、 
ほとんどの者が血中水銀濃度が環境保護局の参照レベルを下回っていることが明らか  
になった」（２）  
16 最終試験  
 
9.1 リーディング１：ＥＯＰ編  
第１回の授業では、学生は自分の研究テーマも含めて自己紹介を行うが、その際に自
分の研究テーマを英語でどう言うかも確認する。今年度使用した教材は、『英語で伝えた
い  いつもの日本』 “Eating and Drinking”より Topic 1 Chopsticks: Can I use a spoon?，
Topic 3 Rice: Is rice good for you?，Topic: Onigiri: Why triangular?，Topic 5 Sushi: 














ものが多いが、これが無くて、いきなり Objective から始まる場合も多い。  
そこで、今年度は、学生が授業で初めて接する食物栄養学の論文として、この形式に
乗っ取って書かれた最近の論文の１つである  ‘Increased Whole Grain Consumption 
Does Not Affect Blood Biochemistry, Body Composition, or Gut Microbiology in 
Healthy, Low-Habitual Whole Grain Consumers’（「全粒穀物の消費量を増やすこと
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最初に、この論文の Abstract（抄録）より Objective を引用する。以下、英語の
論文の日本語訳は、すべて筆者によるものである。 ３７ 
Objective: The objective of this study was to assess the impact of increasing WG 
consumption to at least 80 g/d on overall dietary intake, body composition, blood 
pressure (BP), blood lipids, blood glucose, gastrointestinal microbiology, and 
gastrointestinal symptoms in healthy, middle-aged adults with habitual WG 






 この長い文を理解するためには、まず、この文全体が一つの相関語句 the impact of A 
on B（ＡがＢに与える影響）に乗っ取って書かれていることに気づく必要がある。この
構文には、 the effect(s) of A on B、 the influence of A on B 等の変形もあるが、意味は
ほぼ同じで、食物栄養学の論文で大変よく使われる。この文の場合、 “increasing WG 
consumption to at least 80 g/d” がＡの部分に相当し、 “overall dietary intake, body 
composition, blood pressure (BP), blood lipids, blood glucose, gastrointestinal 
microbiology, and gastrointestinal symptoms in healthy, middle-aged adults with 




 次に、同じ論文抄録から、この研究における実験方法の手順を説明した Methods の部
分を採り上げる。ここは、４つの文から成り立っている。  
Methods: Eligible subjects [12 men, 21 women, aged 40-65 y, body mass index 
(BMI): 20-35 kg/m２ ] were identified through use of food frequency 
questionnaires and subsequently completed 3-day food diaries (3DFDs) to 
confirm habitual WG consumption. Subjects consumed diets high in WG (>80 
g/d) or low in WG [<16 g/d, refined-grain (RG) diet] in a crossover study with 
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6-wk intervention periods separated by a 4-wk washout. Adherence was 
achieved by specific dietary advice and provision of a range of cereal food 
products. The 3DFDs, diet compliance diaries, and plasma alkylresorcinols were 
used to verify compliance. 
方法：習慣的な全粒穀物（WG）の消費量を確定するために、食物摂取頻度調査
法と、その後３日間の完全な食事記録（3DFDs）を使用することを通して（実
験に）適格な被験者［男性 12 名、女性 21 名、年齢 40～65 歳、体格指数 20～
35kg/m２］を確認した。被験者は、４週間のウォッシュアウト期間を間に挿ん
だ６週間の介入期間を設けた交差試験において、全粒穀物が多く含まれる食事












 第１文では、 “Eligible subjects . . . were identified through use of food frequency 
questionnaires . . . .” が文の骨格である。 “subjects” は理系の論文では「被験者」であ
る。 “Eligible” は、ここでは実験に「適格な」の意味である。 “identify” は、「（身元
を）確認する、見極める」の意味であり、“were identified through use of food frequency 
questionnaires and subsequently completed 3-day food diaries” で、「食物摂取頻度
調査法と、その後３日間の完全な食事記録を使用することを通して、（その被験者が
適格であることを）確認した（見極めた）」という意味になる。 “40-65 y” の  “y” は
years old、kg/m２  は  kilograms per square meter の略であり、正しく音読できるよう
にしたい。 “subsequently” は「その後に続く」の意味で、「食物摂取頻度調査法」に
続いて「３日間の完全な食事記録」が行われたことを理解させたい。 “3-day food 












次に、 ‘Nutraceutical Effects of Fucoxanthin for Obesity and Diabetes Therapy: A 
Review’（肥満と糖尿病の治療におけるフコキサンチンの機能性食品的効果：レビュー）
Abstract 全文を引用する。 ３８  
Abstract:  Obesity, which results from an imbalance between energy intake and 
energy expenditure, has become a major health risk factor worldwide, causing 
numerous and various diseases such as diabetes, hypertension, and 
cardiovascular diseases. Fucoxanthin, a specific carotenoid in brown algae, has 
garnered much attention for its anti-obesity and anti-diabetic effects 
attributable to a unique mechanism. Fucoxanthin induces uncoupling protein 1 
(UCP1) expression in white adipose tissue (WAT). That inner membrane 
mitochondrial protein, UCP1, can dissipate energy through oxidation of fatty 
acids and heat production. Furthermore, fucoxanthin improves insulin 
resistance and ameliorates blood glucose levels through down-regulation of 
adipocytokines related to insulin resistance in WAT and up-regulation of 
glucose transporter 4 (GLUT4) in skeletal muscle. Algae fucoxanthin is a 



































Fucoxanthin（フコキサンチン＝ fuco(フコース focose)＋xanthin（キサンチン）  
nutraceutical（機能性食品の）＝nutr[ition]（栄養）＋ [pharm]aceutical（薬の、 
調剤の）  
hypertension（高血圧症）＝hyper（非常に興奮した＋  tension（緊張）  
cardiovascular（心血管の）＝ cardio-（心臓の）＋vascular（管の）  
anti-obesity（肥満予防）＝anti-（抗［を防ぐ］）＋obesity（肥満）  
anti-diabetic（糖尿病予防）＝anti-（抗［を防ぐ］）＋diabetic（糖尿病の）  
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第３に、文の構造を把握させることによって英文の内容を正確に理解する訓練を
行う。例えば、最初の文の骨格は、Obesity（主語）＋has become（動詞）＋a major 
risk factor（補語）［第２文型］であること、which の先行詞は Obesity であり、
which results from an imbalance between energy intake and energy expenditure 
は Obesity の補足説明になっていることを正確に理解させる。２番目の文の骨格は、
Fucoxanthin（主語）＋has garnered（動詞）＋  much attention（目的語）［第３



























  .  .  .  there is a gap between the learner ’s knowledge of the special subject and the 
teacher ’s ignorance of it. To overcome this difficulty, the ELT teacher is advised 
to pretend he understands the subject he teaches. 
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 雑誌名 学会・団体等名称  URL 
１  
 
＊The Journal of 
Nutrition 
The American Society for 
Nutrition 
http:/ / jn.nutrition.org  
 
２  ＊Lipids 
 







＊ Journal of Oleo  
Science 












The Japanese Society for 
Food Science and Technology 
（日本食品科学工学会）  
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６  Nutrition 
Reviews 




７  Journal of 
Texture Studies 





Journal of AOAC 
International 
AOAC (The Association of  
















American Society for 
Nutrition 

















ルとして The Journal of Nutrition と Journal of Oleo Science のウェッブサイトを採
り上げ、その使い方を説明した。さらには、どの雑誌も Abstract 閲覧は無料だが、論
文本体に関しては有料の場合と無料の場合があること、 ”Free Article” のボタンがある
場合  “free” は「無料」という意味であること、お金を払ってでも手に入れたい場合に
は  “Subscribe”「定期購読」のボタンで申し込むこと、その場合、印刷されたものを講
読する方法とウェッブサイト上で閲覧をする方法の二種類があること等も説明した。  
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１０．  （２）の結びに代えて：ＥＡＰにおける英語教員と専門教員の協同と棲み分け  
 ＥＳＰ教育に関しては、多くの学者が英語教員（ELT）と専門教員の協同関係の重要
性を主張しているが、その内容、ニュアンスは少しずつ異なっている。エヴァンとジョ
ン（ 1998）は、両者のチームワークの関係を  １．協働関係（ co-operation）、２．協力





The writer of this paper assumes that the ELT teacher is qualified enough and 
he or she possesses the necessary skills and knowledge to deal with ESP course 
if he or she receives some training and orientation. In other words, he should be 
aware of his students’ needs, should have a good knowledge of syllabus design 
and materials writing. The role of the subject specialist is a very significant one 
though and it should not be neglected in ESP classrooms. Thus a sort of 
co-operation between the ELT teacher who implements the course and the 
subject specialists who acts as a monitor and advisor of the ESP session should 
be considered more appropriate. To sum up the discussion, the ELT teacher can 
be an effective ESP practitioner as he/she gains in experience and receives 
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